LA SEMAINE NOUS PROPOSONS UN MENU A 22,50€

MENU

DU SOIR ET WEEK-END

ENTREE+PLAT+FROMAGE OU DESSERT 38€
ENTREE+PLAT+FROMAGE+DESSERT 44¢€

GRAVLAX DE SAUMON A LA BETTERAVE
ET ZESTES D’ AGRUMES

Ou

TERRINE DE CHEVREUIL AUX NOISETTES TORREFIEES ET PISTACHES
CHUTNEY DE FIGUES VIOLETTES

FILET DE BAR GRILLE, CREME A LA VERVEINE CITRONNELLE
RISOTTO DE PETIT EPEAUTRE, LEGUMES DE SAISON

- Ou

o\

PALERON DE VEAU CONFIT A L’AIL DES OURS
ECRASE DE POMMES DE TERRE AUX MORILLES, LEGUMES DE SAISON

FROMAGES SECS OU FAISSELLE
Ou
MOELLEUX A LA CHATAIGNE D’ARDECHE
ET SA CREME ANGLAISE A LA FEVE DE TONKA
Ou
2 BOULES DE GLACE ARTISANALE, CHANTILLY

TOUT EST FAIT MAISON AVEC DES PRODUITS FRAIS
s

¢ W é .'M?&*M%



	LA SEMAINE NOUS PROPOSONS UN MENU À 22,50€
	MENU
	DU SOIR ET WEEK-END
	ENTRÉE+PLAT+FROMAGE OU DESSERT 38€
	ENTRÉE+PLAT+FROMAGE+DESSERT 44€
	Gravlax de saumon à la betterave
	et zestes d’agrumes
	Ou

	Terrine de chevreuil aux noisettes torréfiées et pistaches
	chutney de figues violettes
	Filet de bar grillé, crème à la verveine citronnelle
	Risotto de petit épeautre, légumes de saison
	Paleron de veau confit à l’ail des ours
	écrasé de pommes de terre aux morilles, légumes de saison
	Ou

	Fromages secs ou faisselle
	Ou
	Moelleux à la châtaigne d’Ardèche
	Et sa crème anglaise à la fève de Tonka
	Ou
	2 boules de glace artisanale, chantilly



